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ABSTRAK  
Buah  ramania  (Bouea  macrophylla  Griffith)  adalah  salah  satu  tumbuhan  yang  hidup  
di   negara   tropis.   Buah   ramania   merupakan   sumber   alami   baru   polifenol,   kandungan  
polifenol   ini   sangat   berlimpah   terutama   pada   bagian   bijinya.   Kandungan   polifenol   ini  
banyak   dimanfaatkan   dalam   dunia   farmasi   salah   satunya   sebagai   bahan   antibakteri.  
Pengembangan   senyawa   antibakteri   alami   dari   tumbuhan   sangat   diperlukan   untuk  
dijadikan   terapi   pengobatan   penyakit   infeksi   bakteri.   Tujuan   dari   penelitian   ini   adalah    
mengetahui   potensi  ekstrak  buah   ramania   secara   keseluruhan  baik   itu  biji,   kulit   biji  dan  
daging   buah   terhadap   beberapa   jenis   bakteri   patogen   (Escherichia   coli,   Enterococcus  
aerogenes,  Staphylococcus  aureus,  Pseudomonas  aeruginosa,  Salmonella   thypimurium,  
dan   Propionibacterium   acnes)   yang   umumnya   menyebabkan   penyakit   pada   manusia.  
Buah   ramania  dibagi  menjadi   tiga  bagian  yaitu  biji,  kulit  biji  dan  daging  buah.  Pengujian  
antibakteri  dilakukan  dengan  metode  difusi  agar.  Konsentrasi  ekstrak  untuk  uji  antibakteri  
1000  ppm,  500  ppm  dan  250  ppm.  Nilai  MIC  (Minimum  Inhibitory  Concentration)  dan  MBC  
(Minimum   Bactericidal   Concentration)   dihitung   menggunakan   metode   mikrodilusi  
menggunakan  96-­well  micro-­titre  plates.  Hasil  penelitian  menunjukkan  bahwa  ekstrak  biji  
ramania  memiliki   aktifitas   antibakteri   tertinggi   dibandingkan   ekstrak   kulit   biji   dan   daging  
buah.  Zona  hambat  ekstrak  biji  ramania  berkisar  antara  23-­30  mm  pada  konsentrasi  1000  
ppm  dan  tetap  memiliki  daya  hambat  hingga  konsentrasi  250  ppm.  Nilai  MIC  ekstrak  biji  
dengan  pelarut  methanol  yaitu  78,13µg/mL  terhadap  tiga   jenis  bakteri  (P.  aeruginosa,  P.  
acnes,  dan  S.  thypimurium).    
  
Kata  Kunci:  antibakteri;;  bakteri  pathogen;;  Bouea  macrophylla;;  ramania  
  
ABSTRACT  
Ramania   fruit   (Bouea   macrophylla  Griffith)   is   a   tropical   plants,   as   a   new   natural  
source  of  polyphenols.  The  content  of   these  polyphenols   is  very  abundant,  especially   in  
the   seeds.   The   polyphenol   content   is   widely   used   in   the   pharmaceutical   world,   as  
antibacterial   ingredient.  The  development  of  natural  antibacterial  compounds  from  plants  
is   needed   to   be   used   as   a   therapeutic   treatment   for   bacterial   infectious   diseases.  The  
purpose  of  this  study  is  to  determine  the  potential  of  ramania  seed  extract,  seed  coat  and  
pulp   against   several   types   of   pathogenic   bacteria   (Escherichia   coli,   Enterococcus  
aerogenes,  Staphylococcus  aureus,  Pseudomonas  aeruginosa,  Salmonella   thypimurium,  
and  Propionibacterium  acnes)     that  generally  cause  disease  in  humans.  Ramania  fruit   is  
divided  into  three  parts,  such  as  seeds,  seed  coat  and  pulp.  Antibacterial  testing  was  done  
by   agar   diffusion   method.   The   concentration   of   the   extract   for   antibacterial   tests   were  
1000  ppm,  500  ppm  and  250  ppm.  The  MIC  (Minimum  Inhibitory  Concentration)  and  MBC  
(Minimum   Bactericidal   Concentration)   values   were   calculated   using   the   microdilution  
method  using  96-­well  micro-­titre  plates.  The  results  showed  that  ramania  seed  extract  had  
the  highest  antibacterial  activity  compared  to  seed  coat  extract  and  pulp.  Inhibitory  zone  of  
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Ramania  seed  extract  ranged  from  23-­30  mm  at  a  concentration  of  1000  ppm  and  still  had  
inhibition  effect  up  to  concentration  of  250  ppm.  MIC  value  of  seed  extract  with  methanol  
solvent  was  78.13  µg/mL  against  three  types  of  bacteria  (P.  aeruginosa,  P.  acnes,  and  S.  
thypimurium).   
  
Keywords:  antibacterial;;  Bouea  macrophylla;;  pathogenic  bacteria;;  ramania  
  
I.   PENDAHULUAN  
Ramania  (Bouea  macrophylla  Griffith)  
merupakan   tumbuhan   tropis   yang   masuk  
dalam   family   Anacardiaceae   yang   mirip  
dengan   mangga   (Rajan   &   Bhat,   2017).  
Ramania   merupakan   tumbuhan   buah  
musiman   dan   tersebar   luas   di   Asia  
Tenggara  termasuk  Indonesia  (Rajan,  Bhat  
&   Karim,   2014).   Salah   satu   daerah   yang  
masih   banyak   dijumpai   buah   ramania  
adalah  Kalimantan  Selatan.  Di   Kalimantan  
Selatan,   buah   ini   sering   dikenal   dengan  
buah   hutan   karena  masih   banyak   tumbuh  
liar   tanpa   dibudidayakan,   umumnya  
tumbuh   di   pekarangan,   ladang   maupun  
hutan.  Buah   ramania  biasanya  dikonsumsi  
dalam   keadaan   segar,   dijadikan   bahan  
tambahan   pada   sambal,   diolah   menjadi  
sirup   atau   dijadikan   manisan   (Tanasale,  
2011).  Buah  ramania  berwarna  hijau  ketika  
muda,   kuning   ketika   matang   dan   memiliki  
biji   berwarna   ungu   cerah.   Buah   matang  
dengan   rasa   asam   manis   dimanfaatkan  
menjadi  sirup  atau  dibuat  menjadi  dessert,  
buah   muda   mentah   dikonsumsi   oleh  
populasi   tradisional  Melayu  sebagai  bahan  
tambahan   pada   sambal   (Rajan,   Bhat,   &  
Karim,      2014).   Ekstrak   metanol   buah  
ramania   kaya   akan   kandungan   alkaloid,  
flavonoid,  antrakuinon,  saponin,  total  fenol,  
tanin,   sterol      triterpen,   dan   vitamin   C  
(Sukalingam,   2018).   Kandungan   kimia  
pada   jaringan   tanaman   seperti   alkaloid,  
flavonoid,   glukosida,   tanin,   resin,   minyak  
esensial,   minyak   lemak,   senyawa   karbon,  
hidrogen,   oksigen,   dan   garam   nitrogen  
memiliki   efek   fisiologis   terhadap   manusia  
(Sheeba,  2010). 
Kandungan   senyawa   kimia   pada  
tumbuhan   sangat   bermanfaat   untuk  
pengembangan   agen   baru   antibakteri,  
antijamur   dan   antivirus.   Penelitian   tentang  
kandungan   kimia   tumbuhan   sangat  
membantu   dalam   pengembangan   obat-­
obatan   baru   yang   dapat   digunakan   dalam  
dunia  kesehatan   (Ikram  et  al.,  2013).  Saat  
sekarang,   pengembangan   obat   terhadap  
bakteri   patogen   yang   resisten   sangat  
penting.  WHO  menyatakan  tumbuhan  obat  
kaya  akan  sumber  bahan  antimikroba  yang  
berbeda-­beda.   Kandungan   antimikroba  
pada   tanaman   dapat   dijadikan   salah   satu  
pengobatan   terhadap   infeksi   bakteri   yang  
menyebabkan   penyakit   (Raja,   Jeeva,  
Prakash,  Antonisamy,  &   Irudayaraj,  2011).  
Penelitian  mengenai  antibakteri  pada  buah  
ramania   masih   belum   banyak   dilaporkan.  
Penelitian  yang  sudah  ada  lebih  cenderung  
mengkaji   aktifitas   antioksidan   buah  
ramania.   Penelitian   Dechsupa,   Kantapan,  
Tungjai,   &   Intorasoot   (2019)   adalah   yang  
pertama   melaporkan   adanya   antibakteri  
pada  biji   ramania  namun  penelitian  hanya  
fokus   pada   bagian   biji   saja.   Sangat  
disayangkan   jika  hanya  mengambil  bagian  
bijinya   saja.   Menurut   Fitrya,   Anwar   &  
Novitasari   (2010)   hampir   semua   bagian  
tanaman   ramania   mengandung   senyawa  
fenolik,   seperti   di   kulit   kayu,   kayu,   bunga,  
buah,   biji,   dan   akar.   Senyawa   fenolik  
merupakan   salah   satu   senyawa   yang  
memiliki   sifat   antibakteri.   Jika   bagian   biji  
memiliki   aktifitas   antibakteri   maka   bagian  
lain  pada  buah  seperti  kulit  biji  dan  daging  
buah   juga   kemungkinan   memiliki   aktifitas  
antibakteri,   maka   dari   itu   perlu   juga  
mengetahui   aktifitas   antibakteri   pada  
bagian  lain  dari  buah  ramania  yaitu  kulit  biji  
dan  daging  buah.  Tujuan  dari  penelitian  ini  
adalah   mengetahui   potensi   buah   ramania  
secara   keseluruhan   baik   itu   biji,   kulit   biji  
dan   daging  buah   terhadap  beberapa   jenis  
bakteri   patogen   yang   umumnya  
menyebabkan  penyakit  pada  manusia.    
  
II.   BAHAN  DAN  METODE  
2.1.  Bahan  dan  Peralatan  
Penelitian   ini   menggunakan   bahan  
berupa   buah   ramania   yang   dibeli   di   pasar  
tradisional   Kalimantan   Selatan,   Nutrient  
 
  
Potensi  ekstrak  buah  ramania  (Bouea  macrophylla  Griffith)  sebagai  antibakteri.….  Nadra  Khairiah,    Rais  Salim  
  
75  
Agar   (NA),   Nutrient   Broth   (NB),   etanol,  
metanol,   kultur   Escherichia   coli   ATCC  
25922,   Enterococcus   aerogenes   ATCC  
13048,   Staphylococcus   aureus   ATCC  
25923,   Pseudomonas   aeruginosa   ATCC  
9027,   Salmonella   thypimurium   ATCC  
14028,   Propionibacterium   acnes   ATCC  
9619.   Kultur   bakteri   uji   diperoleh   dari  
laboratorium  mikrobiologi  Baristand  Industri  
Banjarbaru.   Peralatan   yang   digunakan  
meliputi   autoclave,   inkubator,   mikropipet,  
96-­well  microtitre   plates,   rotary   evaporator  
dan  timbangan.  
  
2.2.    Metode  
2.2.1.    Persiapan  simplisia  dan  ekstrak  
Buah   ramania   dipisahkan   antara   biji,  
kulit   biji   dan   daging   buahnya.   Masing-­
masing   bagian   kemudian   dikeringkan  
dengan   oven   pada   suhu   600C.   Simplisia  
yang   sudah   kering   kemudian   diblender  
hingga   halus.   Kadar   air   masing-­masing  
simplisia   berupa   biji,   kulit   biji   dan   daging  
buah   berturut-­turut   adalah   13,5%,   19,7%  
dan   15,5%.  Masing-­masing   simplisia   yang  
sudah  halus  direndam  dalam  larutan  etanol  
dengan   perbandingan   1:5   dan   dalam  
larutan  metanol  dengan  perbandingan  1:5.  
Proses   perendaman   dilakukan   selama   48  
jam   pada   suhu   ruangan.   Hasil   ekstraksi  
kemudian  dikentalkan  menggunakan  rotary  
evaporator.  
  
2.2.2.  Preparasi  kultur  
Preparasi   kultur   mengacu   pada  
Clinical   and   Laboratory   Standard   Institute  
(CLSI)  tahun  2012  (Weinstein  et  al.,  2018).  
Inokulum   bakteri   diisiapkan   dengan  
membiakkan   masing-­masing   kultur   pada  
media   Nutrient   Broth   dan   diinkubasi  
selama   24   jam.   Absorbansi   kultur  
disesuaikan   dengan   larutan   standar   0,5  
McFarland  yang  setara  dengan  konsentrasi  
108   CFU/mL.   Pengenceran   dilakukan  
sedemikian   rupa   hingga   didapatkan  
konsentrasi  kultur  106  CFU/mL.    
  
2.2.3.   Pengujian   antimikroba   dengan  
metode  difusi  agar  
Pengujian   antimikroba   dengan  
metode   difusi   agar  mengacu   pada Clinical  
and   Laboratory   Standard   Institute   (CLSI)  
tahun  2012  (Weinstein  et  al.,  2018)  dengan  
sedikit  modifikasi. Media  Nutrient  Agar  (NA)  
yang   sudah   disterilisasi   dimasukkan   ke  
dalam   cawan   steril   sebanyak   10-­15   mL.  
Media   agar   kemudian   dipadatkan   dan  
dibuat   lubang  menggunakan  borer  dengan  
diameter   6   mm.   Pada   permukaan   agar  
dioleskan   masing-­masing   suspensi   kultur  
secara   merata.   Sebanyak   50   µL   ekstrak  
dengan   konsentrasi   1000,   500,   dan   250  
ppm   dan   dimasukkan   dalam   masing-­
masing   lubang   pada   cawan   petri.  
Cloramphenicol   dijadikan   sebagai   kontrol  
positif.   Cloramphenicol   merupakan  
antibiotik   berspektrum   luas   yang   memiliki  
aktifitas   terhadap   berbagai   jenis   bakteri  
pathogen   baik   gram   positif   maupun   gram  
negatif.   Cawan   petri   kemudian   diinkubasi  
pada   suhu   36±20C   selama   24   jam.  
Diameter   zona   hambat   yang   terbentuk  
pada  cawan  petri  diukur  untuk  mengetahui  
kemampuan   ekstrak   menghambat  
pertumbuhan  bakteri.  
  
2.2.4.   Pengujian   MIC   (minimum  
inhibitory   concentration)   dan  
MBC   (minimum   bactericidal  
concentration)  
Pengujian   MIC   dilakukan   dengan  
metode   mikrodilusi   dalam   96-­well   micro-­
titre   plates      sesuai   CLSI   tahun   2012  
(Weinstein   et   al.,   2018)   dengan   sedikit  
modifikasi.  Masing-­masing  sumur  pada  96-­
well  micro-­titre   plates   diisi   dengan   100  µL  
larutan   NB.   Sebanyak   100   µL   ekstrak  
dengan  konsentrasi  5000  ppm  dimasukkan  
ke   dalam   sumur   yang   sudah   berisi   NB  
kemudian   diencerkan   dua   kali   lipat   dan  
seterusnya   hingga   tujuh   kali.   Masing-­
masing   sumur   ditambahkan   10   µL   kultur  
bakteri   dan   diinkubasi   selama   24   jam.  
Setelah   24   jam,   masing-­masing   ekstrak  
digoreskan  pada  media  nutrient  agar  padat  
untuk   mengetahui   konsentrasi  
penghambatan   bakteri   (MIC).   Hasil  
goresan  yang  tumbuh  menandakan  ekstrak  
tidak   menghambat   pertumbuhan   bakteri.  
Sebaliknya   hasil   goresan   yang   tidak  
tumbuh   menandakan   ekstrak   mampu  
menghambat   pertumbuhan   bakteri.  
Sebanyak   50   µL   ekstrak   yang   sudah  
diinkubasi   selama   24   jam   dimasukkan   ke  
dalam   sumuran      yang   telah   berisi   150   µL  
dan   diinkubasi   kembali   selama   24   jam  
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untuk   mengetahui      konsentrasi   bunuh  
bakteri   minimum   (MBC).   Langkah  
selanjutnya  sama  dengan  pengujian  MIC.    
  
II.   HASIL  DAN  PEMBAHASAN  
  
Hasil   pengujian   aktifitas   antibakteri  
ekstrak   biji,   kulit   biji,   dan   daging   buah  
ramania  dengan  metode  diffusi  agar  dapat  
dilihat   pada   Tabel   1.   Aktifitas   antibakteri  
pada   konsentrasi   ekstrak   1000   ppm  
(Gambar  1),  500  ppm  (Gambar  2)  dan  250  
ppm  (Gambar  3).  
  
Tabel  1.  Aktifitas  Antibakteri  Ekstrak  terhadap  Enam  Jenis  Bakteri 
No.   Sampel   Konsentrasi  (ppm)  
Zona  hambat  (mm)  
E.  coli   E.  aerogenes   P.  aeruginosa   P.  acnes   S.  thypimurium   S.  aureus  
1   B  x  E   1000   27±1,4   23±0,0   23±0,0   28±0,0   26±0,0   30±0,0  
500   22±0,0   19±1,4   20±1,4   21±1,4   26±0,0   25±0,0  
250   20±0,0   18±0,0   20±0,0   18±1,4   21±1,4   20±1,4  
2   B  x  M   1000   27±1,4   23±0,0   23±1,4   30±1,4   27±0,0   30±1,4  
500   22±1,4   19±1,4   22±1,4   21±0,0   25±0,0   25±0,0  
250   20±0,0   18±0,0   19±0,0   18±0,0   20±0,0   20±0,0  
3   KB  x  E   1000   20±0,0   15±0,0   28±1,4   21±1,4   12±0,0   14±0,0  
500   18±1,4   12±1,4   21±1,4   20±0,0   0±0,0   12±1,4  
250   15±0,0   0±0,0   19±0,0   15±0,0   0±0,0   0±0,0  
4   KB  x  M   1000   18±2,1   15±0,0   23±0,0   21±0,0   12±0,0   14±1,4  
500   11±0,0   12±0,0   19±0,0   15±0,0   0±0,0   11±0,0  
250   15±0,0   0±0,0   18±0,0   15±0,0   0±0,0   0±0,0  
5   DB  x  E   1000   20±0,0   14±2,1   20±0,0   23,5±2,1   20±0,0   30±0,0  
500   20±0,0   0±0,0   16±0,0   21,5±1,4   14±2,1   21,5±1,4  









1000   20±0,0   14±2,1   20±0,0   24,5±0,7   20±0,0   30±0,0  















Keterangan:     B  x  E     :  Biji  dengan  ekstrak  Etanol  
        B  x  M     :  Biji  dengan  ekstrak  Methanol  
        KB  x  E   :  Kulit  Biji  dengan  ektrak  Etanol  
        KB  x  M        :  Kulit  Biji  dengan  ektrak  Methanol  
        DB  x  E   :  Daging  Buah  dengan  ekstrak  Etanol  
        DB  x  M        :  Daging  Buah  dengan  ekstrak  Methanol  









Gambar  1.  Aktifitas  Antibakteri  Ekstrak  pada  Konsentrasi  1000  ppm  
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Semua   bagian   dari   buah   ramania  
baik  itu  biji,  kulit  biji,  dan  daging  buah  pada  
konsentrasi   tertinggi   (1000   ppm)   memiliki  
zona   hambat   berkisar   antara   14-­30   mm.  
Aktivitas  antimikroba  buah   ramania  sangat  
sedikit   dilaporkan.   Dechsupa   et   al.   (2019)  
adalah   yang  pertama  melaporkan  aktivitas  
antimikroba   ekstrak   biji   ramania   matang  
dan  biji  muda  terhadap  bakteri  E.  coli  yang  
menunjukkan  zona  penghambatan  dengan  
diameter   masing-­masing   21   dan   19   mm.  
Buah  yang  karakteristik  morfologinya  mirip  
dengan   ramania   adalah   buah   mangga  
(Rajan  &  Bhat,  2017).  Zona  hambat  ekstrak  
biji   empat   varietas   mangga   terhadap   S.  
aureus,   E.   coli,   dan   C.   albicans   berturut-­
turut   8-­27  mm,  6,3-­19,3  mm,  dan  7,3-­22,3  
mm   (Mutua,   Imathiu,   &   Owino,      2017).  
Aktivitas   antimikroba   ekstrak   biji   mangga  
yang   cukup   tinggi   berkaitan   dengan  
kandungan   fitokimia   spesifik   seperti  
flavonoid,   terpen,   tanin,   dan   kumarin  
(Orijajogun,   Batari,   Aguzue,   &   Aguzue,  
2014).  
  Secara   umum,   ekstrak   biji  
menunjukkan  aktivitas  antibakteri  lebih  baik  
dibandingkan   ekstrak   kulit   biji   dan   daging  
buah.  Pada  konsentrasi  1000  ppm,  aktifitas  
antimikroba   ekstrak   biji   ramania   memiliki  
zona  hambat  mulai  23-­30  mm.  Ekstrak  biji  
menggunakan   etanol   dan   methanol,  
aktifitas   antibakterinya   tidak   jauh   berbeda  
masih   dikisaran   23-­30   mm.   Aktifitas  
terendah   dengan   konsentrasi   1000   ppm  
terdapat   pada   ekstrak   kulit   biji   dengan  
diameter   zona   hambat   12   mm   terhadap  
bakteri   S.   thypimurium.   Secara   umum  
aktifitas  antibakteri  ekstrak  kulit  biji  ramania  
berkisar  antara  12-­23  mm  kecuali  terhadap  
bakteri   P.   aeruginosa,   diameter   zona  
hambat   ekstrak      etanol   kulit   biji   mencapai  
28  mm.  Begitu  juga  halnya  dengan  ekstrak  
etanol  maupun  metanol  daging  buah,  zona  
hambat  berkisar  antara  14-­24,5  mm  namun  
terhadap   bakteri  S.   aureus   diameter   zona  
hambat  mencapai  30  mm.  Adanya  aktivitas  
antimikroba  yang  berbeda  dari  bagian  buah  
terhadap   spesies   bakteri   uji   mungkin  
disebabkan   oleh   perbedaan   kandungan  
senyawa   bioaktif   buah.   Kandungan  
senyawa  bioaktif  seperti  alkaloid,  glikosida,  
flavonoid,   steroid,   dan   saponin   yang  
berbeda   pada   tumbuhan  memiliki   aktivitas  
hambatan   yang   berbeda   juga   terhadap  
bakteri  uji  (Raja  et  al.,  2011).  
Ekstrak   biji   buah   ramania   masih  
menunjukkan   aktifitas   antibakteri   terhadap  
semua   bakteri   uji   hingga   konsentrasi   250  
ppm,   namun   kemampuannya   sudah  
menurun.   Sedangkan   ekstrak   kulit   buah  
dan   daging   buah   pada   konsentrasi   250  
ppm  tidak  memiliki  hambatan  lagi  terhadap  
E.   aerogenes,   S.   thypimurium   dan   S.  
aureus.   Apabila   dibandingkan   dengan  
kontrol  (Chloramphenicol),  ekstrak  biji  buah  
ramania   memiliki   kemampuan   menekan  
pertumbuhan   bakteri   lebih   tinggi   pada  
konsentrasi  1000  dan  500  ppm  (Gambar  1  
dan   Gambar   2).   Zona   hambat   ekstrak   biji  
buah   ramania  pada  konsentrasi  1000  ppm  
terhadap   enam   jenis   bakteri   patogen   (E.  
coli,   E.   aerogenes,   P.   aeruginosa,   P.  
acnes,   S.   thypimurium   dan   S.   aureus)  
berturut-­turut   adalah   27   mm,   23   mm,   23  
mm,  28  mm,  26  mm  dan  30  mm.  Senyawa  
kontrol   hanya  memiliki   zona   hambat   yang  
berkisar   antara   20-­25  mm   terhadap   enam  
jenis   bakteri   tersebut.   Pada   konsentrasi  
500  ppm  terhadap  P.  acnes  diameter  zona  
hambat   mencapai   28   mm   sedangkan  
senyawa   kontrol   diameter   zona   hambat  
hanya   20   mm.   Namun   pada   konsentrasi  
250   ppm,   kemampuan   ekstrak   biji   buah  
ramania  menurun.  Berdasarkan  perbedaan  
konsentrasi   dari   hasil   penelitian   dapat  
dilihat   bahwa   makin   tinggi   konsentrasi  
ekstrak   maka   akan   semakin   besar  
diameter   zona   hambatnya.   Menurut  
Susanto,   Sudrajat,   &   Ruga   (2012),  
kekuatan  aktivitas  antibakteri  senyawa  aktif  
pada  tumbuhan  dapat  dilihat  dari  besarnya  
diameter   zona   hambat,   ada   empat  
kategori,   yaitu   aktivitas   lemah   (<5   mm),  
sedang   (6-­10   mm),   kuat   (11-­20   mm)   dan  
sangat   kuat   (>20mm).   Berdasarkan   data  
penelitian,   maka   kekuatan   aktivitas  
antibakteri   ekstrak   biji   buah   ramania  pada  
konsentrasi   1000   ppm   sangat   kuat   dan  
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Tabel   2.   MIC   (minimum   inhibitory   concentration)   dan   MBC   (minimum   bactericidal  
concentration)  ekstrak  terhadap  enam  jenis  bakteri  patogen  
No.   Sampel     E.  coli   E.  aerogenes   P.  aeruginosa   P.  acne   S.  thypimurium   S.  aureus  
























1   B  x  E   156,25   156,25   312,5     312,5   78,13   78,13   156,25   156,25   156,25   156,25   312,5     312,5  
2   B  x  M   156,25   156,25   312,5     312,5   78,13   78,13   78,13   78,13   78,13   78,13   312,5     312,5  
3   KB  x  E   156,25   156,25   156,25   156,25   78,13   78,13   312,5   312,5   156,25   156,25   156,25   312,5  
4   KB  x  M   156,25   156,25   312,5     312,5   78,13   78,13   312,5   312,5   312,5   312,5   78,13   78,13  
5   DB  x  E   625   625   625   625   156,25   156,25   156,25   156,25   1.250   1.250   625   625  
6   DB  x  M   312,5     312,5   625   625   156,25   156,25   78,13   78,13   312,5     312,5   625   625  
Keterangan:     B  x  E     :  Biji  dengan  ekstrak  Etanol  
      B  x  M     :  Biji  dengan  ekstrak  Methanol  
      KB  x  E   :  Kulit  Biji  dengan  ektrak  Etanol  
      KB  x  M  :  Kulit  Biji  dengan  ektrak  Methanol  
      DB  x  E   :  Daging  Buah  dengan  ekstrak  Etanol  
      DB  x  M  :  Daging  Buah  dengan  ekstrak  Methanol  
      Kontrol   :  Chloramphenicol  
Hasil   pengujian   MIC   dan   MBC  
dengan   metode   mikrodilusi   menunjukkan  
bahwa  ekstrak  buah  ramania  memiliki  efek  
penghambatan   terhadap   semua   jenis  
bakteri   uji   dengan   nilai   MIC   mulai   dari  
78,13-­1.250   µg/mL   (Tabel.   2).   Nilai   MIC  
terbaik   oleh   ekstrak   biji   dengan   pelarut  
metanol   terhadap   tiga   jenis   bakteri   (P.  
aeruginosa,   P.   acnes,   S.   thypimurium)  
yaitu  78,13  µg/mL.  Dechsupa  et  al.  (2019  )  
melaporkan   ekstrak   biji   matang   dan   biji  
muda  buah  ramania  memiliki  efek  terhadap  
bakteri   patogen   (15   strain)   dan   ragi   (C.  
albican)  dengan  MIC  mulai  dari  39,0-­625,0  
μg   /   mL.   Penelitian   mengenai   aktivitas  
antibakteri   buah   ramania   masih   sangat  
terbatas   namun   hasil   penelitian   ini   bisa  
dibandingkan  dengan   tumbuhan  buah  dari  
family   yang   sama   yaitu   buah   mangga.  
Bentuk   biji   ramania   (Bouea   macrophylla  
Griffith)   sangat   mirip   dengan   bji   mangga  
(Rajan  &  Bhat,  2017).  Kabuki  et  al.   (2000)  
melaporkan   bahwa   ekstrak   biji   mangga  
yang   diperoleh   menggunakan   pelarut  
etanolik  menunjukkan  aktivitas  antimikroba  
terhadap   43   strain   bakteri.   Ekstrak   biji  
mangga  menunjukkan  aktivitas  antimikroba  
yang  luar  biasa  terhadap  gram  positif  strain  
yang   termasuk   S.   aureus,   Bacillis   sp.,  
Clostidium   sp.,   dan   Listeria  
monocytogenes   dengan  MIC   berada  pada  
kisaran   50-­500   μg   /   mL.   Jiamboonsri,  
Pithayanukul,   Bavovada,   &   Chomnawang  
(2011)   juga   melaporkan   bahwa   ekstraksi  
etanol   biji   mangga   Thailand   menunjukkan  
aktivitas   antimikroba   terhadap   S.   aureus  
(ATCC  25923)  MIC  470  μg  /  mL  dan  MBC  
bervariasi   dari   940   hingga   3.750  μg   /  mL.  
Sebagian   besar   mikroba   uji   memiliki   nilai  
hambat  minimum  dan  nilai  bunuh  minimum  
yang   sama   kecuali   pada   kulit   biji   etanol  
dimana   nilai   MIC   nya   156,25   µg/mL   dan  
nilai   MBC   312,5   µg/mL,   konsentrasi  
ekstrak  yang  dibutuhkan  untuk  membunuh  
lebih   tinggi   dari   pada   konsentrasi   ekstrak  
untuk  menghambat.   Daging   buah   ramania  
memiliki   kemampuan   antibakteri   paling  
rendah   dibandingkan   dengan   bagian  
lainnya.   Hal   ini   dapat   disebabkan   oleh  
perbedaan   senyawa   metabolit   sekunder  
yang   terkandung   pada   bagian   tersebut.  
Lolaen,   Fatimawali   &   Citraningtyas   (2013)  
melaporkan  hasil  skrining  fitokimia  jus  buah  
ramania  mengandung  saponin  dan   fenolik.  
Pada  bagian  biji  senyawa  yang  terkandung  
lebih   kompleks   yaitu   mengandung  
antrakuinon,   terpenoid,   flavanoid,   tanin,  
alkaloid,   glikosida,   gula  pereduksi,   steroid,  
triterpen,   fenolik,   kumarin   dan   protein  
(Adam,  Hassali,  &  Razali,  2016).  
  
III.   KESIMPULAN  DAN  SARAN  
                                                                                                                                                                                                                                            
Hasil   penelitian   menunjukkan   bahwa  
semua   bagian   buah   ramania   memiliki  
aktivitas  antibakteri  baik  itu  bagian  biji,  kulit  
biji   maupun   daging   buah.      Aktifitas  
antibakteri   terbaik   terdapat   pada   ekstrak  
biji  dengan  pelarut  etanol  maupun  metanol  
dengan   kisaran   zona   hambat   pada  
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konsentrasi   1000   ppm   23-­30   mm  
dengannilai   MIC   dan   MBC   mulai   dari  
78,13-­1.250  µg/mL.  Buah  ramania  memiliki  
potensi   besar   sebagai   bahan   antibakteri  
alami  yang  bisa  dikosumsi  secara  langsung  
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